Bayerische Landesanstalt ftr
Gartenbau Weinbau und Gartenbau

Rezepte zur
Klrbiszubereitung

Zusammengestellt von: Wilhelm Schubert
Abteilung: Gartenbau

Sachgebiet: 6kologischer Gemisebau
Bayerische Landesanstalt
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Kirbissuppe

kleiner Hokkaido oder Early But-

ternut

mittlere Kartoffeln

Zwiebel

etwas Suppengemdise (wenn zur

Hand)

Gemiusebruhe (oder auch mehr)
WeilRwein oder Zitrone
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Zwiebel und Suppengemduse kurz an-
dunsten — nach Geschmack auch
Knoblauch — und mit Gemisebrihe
aufgiel3en. Wenn keine Kinder mit-
essen mit Weil3wein abloschen. Kirbis
(geschélt und geschnitten) und Kartof-
feln (ebenso) in der Briihe weich ko-
chen, anschlie3end prieren.

Mit Salz, Pfeffer, Weil3wein oder Zit-
rone abschmecken. Mit Créme fraiche
servieren. Dazu passt frisches Ba-
guette.

Kurbiscreme mit Kernol

Kirbis

mehlig kochende Kar-
toffeln
Wacholderbeeren
Butter

Gemusebrihe

Salz

Pfeffer, frisch gemah-
len

Apfelessig

Toastbrot
Kirbiskerne
Schnittlauchréllchen
Kurbiskerndl

1. Kirbis und Kartoffeln putzen, scha-
len und klein wiirfeln. Die Wachol-
derbeeren im Moérser fein zersto-
Ben.

2. Die Kirbis- und Kartoffelwirfel mit
dem Wacholder in der Halfte der
Butter kurz diinsten. Mit der Briihe
abloschen. Salzen, pfeffern und zu-
gedeckt bei mittlerer Hitze 10 bis 15
Minuten garen bis das Gemiise
weich ist. Die Suppe im Topf plrie-
ren, mit Essig wirzen und warm
halten.

3. Brot wirfeln, mit Kirbiskernen in
der Ubrigen Butter knusprig braten.
Die Suppe mit Brotmischung und
Schnittlauch bestreuen und mit Kir-
biskernél betraufeln.
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Kurbisrisotto

Hokkaido-Kurbis 1.
Schalotten

Olivenol

Risottoreis (Avorio)
Lorbeerblatter

Gemiuse- oder Gefllgel-
brihe

unbehandelte Zitrone, abge-
riebene Schale

frisch geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer
Schnittlauchhalme zum Gar-
nieren 3

Einen Majoranzweig mitkochen 4.
und den fertig gegarten Risotto
mit 100 g Sahne verfeinern.

Den Kirbis waschen, putzen, bei
Bedarf schalen und in 1 cm grol3e
Wirfel schneiden. Schalotten scha-
len und in kleine Wrfel schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen
und darin die Schalotten glasig bra-
ten. Reis und Lorbeerblatter un-
terrihren. Die Briihe mit einer Sup-
penkelle nach und nach unter Rih-
ren zugiel3en und immer wieder
einkochen lassen.

. Nach 15 Minuten die Kurbiswirfel

unterriuhren, alles bei schwacher
Hitze 10 Minuten kodcheln lassen; 6f-
ter umrihren.

Den Risotto mit Zitronenschale, Ka-
se, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Schnittlauchhalmen garnieren.

Kurbiskonfiture

(fir 4 Glaser a 400 ml Inhalt)

kg Kirbis 1.
Zitronen

Stick frischer Ingwer (1 cm)

EL Calvados nach Belie-
ben

g Zucker

Packchen Gelierpulver light

Den Kirbis putzen und in sehr Klei-
ne Sticke schneiden. 2 Zitronen
schélen und fein wirfeln, dabei
Kerne und Haute entfernen. Rest-
liche Zitronen auspressen. Den
Ingwer schéalen und durch die Knob-
lauchpresse driicken.

Kirbis mit Zitronenwtrfeln und -saft,
Ingwer, Calvados, Zucker, 100 m|
Wasser und Geliermittel bei mittle-
rer Hitze unter Rihren zum Kochen
bringen, 3 Minuten kochen lassen.
Sofort in heild ausgespulte Twist-off-
Glaser fullen und verschliel3en.
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Kurbis-Nuss-Kuchen

(fir eine Kastenform mit ca. 35 cm Lange)
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Literatur:

unbehandelte Orange
Klrbis

Haselnusskerne
Kirbiskerne

Eier (GrolR3e M)

brauner Zucker
Zimtpulver

Vin santo (ersatzweise
Grappa) — nach Belieben
Mehl

Backpulver

Butter und Semmelbrdésel fur
die Form

1. Die Orange heil3 waschen, die

Schale fein abreiben, Saft auspres-
sen. Den Kiirbis entkernen, schélen
und fein raspeln. Die Haselnuss-
kerne und die Kirbiskerne fein mah-
len.

. Den Backofen auf 180 T (Umluft

160 C) vorheizen. Kastenform fet-
ten und mit Brdseln ausstreuen.

. Die Eier trennen. Eigelbe mit Zu-

cker, Zimt, Vin santo und Orangen-
saft schaumig schlagen. Den Kirbis
und die Orangenschale unterrihren.
Ein Drittel der Nisse untermengen.
Die Eiweil3e steif schlagen, mit dem
Mehl, dem Backpulver und den tb-
rigen Nussen locker unterheben.

. Die Masse in die Form fullen und im

Ofen auf der mittleren Schiene
1 Stunde backen.

"Klrbis — gigantisch gut" von Schinharl C., GU Kichenratgeber,
ISBN 3-7742-6598-4, 7,50 Euro

"Kurbis und Co." von D6pp, Willrich, Rebbe, GU Kiichenratgeber,
ISBN 3-7742-5457-5, 7,50 Euro



